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1.  Nombre del producto

«Meloa de Santa Maria — Acores»

2. Tipo de indicacién geogrifica
O  Denominaci6n de origen protegida (DOP)
Indicacion geogrifica protegida (IGP)
O  Indicaci6n geogriéfica (IG)

3. Sector
Productos agricolas
O  Vinos

O  Bebidas espirituosas

4. Pais al que pertenece la zona geogrifica

Portugal

5. Autoridad del Estado miembro que notifica la modificacién normal

Direccién General de Agricultura y Desarrollo Rural

6. Calificacién de modificacién normal

La modificacién propuesta es una modificacién normal, ya que no incluye cambios en la limitaciéon de
comercializacion registrada.

7. Descripcién de la modificacion normal o las modificaciones normales aprobadas

1.  Introduccién

Version actual:

El presente documento, en consonancia con el Reglamento (CE) n.* 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006,
sobre la proteccién de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y
alimenticios y con el Reglamento (CE) n.° 1898/2006 de la Comision, de 14 de diciembre de 2006, que establece las
disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n.° 510/2006 del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones
geogréficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios, tiene por objeto apoyar el
proceso de certificacién del melén «Meloa de Santa Maria — Agores» como indicacién geografica protegida (IGP),
contribuyendo a confirmar su calidad y, de este modo, a aumentar su valor en los distintos mercados de venta.

(..)

(") Reglamento Delegado (UE) 2025/27 de la Comision, de 30 de octubre de 2024, por el que se completa el Reglamento (UE) 2024/1143
del Parlamento Europeo y del Consejo con normas sobre la inscripcion en el registro y la proteccion de las indicaciones geograficas, las
especialidades tradicionales garantizadas y los términos de calidad facultativos y por el que se deroga el Reglamento Delegado (UE)
n.° 664/2014 (DO L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/elijreg_del/2025/27 |oj).
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Se trata, por tanto, de un producto que retine todas las condiciones necesarias para obtener la proteccion de su
nombre geogréfico, la IGP «<Meloa de Santa Maria — Agores».

Propuesta de modificacién

En el presente documento se exponen las caracteristicas y el método de certificacion del melén «Meloa de Santa Maria
— Acores» como producto con indicacion geografica protegida, contribuyendo a confirmar su calidad y, de este
modo, a aumentar su valor en los distintos mercados de venta.

Justificacion:

La legislacion mencionada en el apartado 1 de la introduccién no estd actualizada. Se ha omitido el dltimo pdrrafo.
Los apartados restantes se mantienen sin cambios.

La modificacién no afecta al documento tnico.

2. Designacidn del producto

Version actual:

La denominacién «Meloa de Santa Maria — Acores» se concede a los frutos de Cucumis melo L. pertenecientes al grupo
Cantalupenses y a las variedades reticuladas producidas en la isla de Santa Marfa, que forma parte del archipiélago de
las Azores, de conformidad con las normas establecidas en el presente pliego de condiciones. El fruto tiene forma de
redondeada a oval, presenta una corteza notablemente reticulada, verdosa cuando no estd maduro y se torna amarilla
verdosa a medida que madura, con un peso medio de 0,8 kg, un didmetro medio de 13 cm y una pulpa generalmente
blanda y muy aromatica de color anaranjado, con sabor dulce y jugoso al madurar.

Segtin la clasificacién de los productos alimenticios, a efectos del Reglamento (CE) n.° 510/2006 del Consejo, de
20 de marzo de 2006, de conformidad con el anexo II del Reglamento (CE) n.° 1898/2006 de la Comision, de
14 de diciembre de 2006, el producto estd comprendido en la clase 1.6. Frutas, hortalizas y cereales frescos o
transformados

Propuesta de modificacién

La denominaci6én «Meloa de Santa Maria — Acores» se concede a los frutos de Cucumis melo L. pertenecientes al grupo
Cantalupenses y a diversas variedades reticuladas producidas de conformidad con las normas establecidas en el
presente pliego de condiciones y en la zona geografica delimitada. El fruto tiene forma de redonda a oval, con una
corteza notablemente reticulada de color verdoso cuando no estd maduro y que se torna en amarillo verdoso a
medida que madura, con un peso medio de 0,8 kg.

Justificacion:

Segtin la legislacion vigente, el tipo de producto estd clasificado en la nomenclatura combinada, por lo que se ha
omitido la clasificacién anterior. La informacién restante se ha agrupado en los puntos siguientes (2.1 Caracteristicas
organolépticas; 2.2 Caracteristicas quimicas y 2.3 Presentacién comercial). Se omiti6 el didmetro, como se explica en
el punto «Presentacién comercial».

La modificacién no afecta al documento tnico.

3. Caracteristicas organolépticas

Versién actual:
2.6 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

El Meloa de Santa Maria — Acores» presenta unas caracteristicas organolépticas tinicas en cuanto a aroma y sabor,
muy agradable y facilmente distinguible por la poblacién local y los conocedores del producto.

Para el estudio de las caracteristicas organolépticas del «<Meloa de Santa Maria — Agores» se han analizado diversos
pardmetros organolépticos del fruto (cuadro 5): color, textura de la pulpa, tipo de corteza, color de la pulpa, sabor y
olor. Estos andlisis se llevaron a cabo en el Laboratorio de Analisis Instrumental del Departamento de Ciencias
Agricolas de la Universidad de las Azores.

Cuadro 5. Pardmetros organolépticos evaluados para el «Meloa de Santa Maria — Acores».

La pulpa es de color naranja, presenta una textura suave, dulce y jugosa y es muy aromatica, caracteristica de las
variedades cultivadas en Santa Marfa. Su aroma tipico, resultante de la liberacién de d4cidos volatiles, es la
caracteristica que indica inmediatamente la presencia del fruto.
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Estas caracteristicas del melén (aspecto, sabor, textura y aroma) se derivan de las condiciones naturales de la isla de
Santa Marfa, en particular del suelo y el clima, asi como de los métodos de cultivo adoptados por los productores de
la isla.

Asi, el Meloa de Santa Maria — Agores», consagrado por la tradicién, goza de un alto grado de aceptacion en el
mercado y es muy apreciado por los consumidores, que le otorgan una valoracion superior a los melones de otras
zonas en términos de aspecto y sabor.

Propuesta de modificacién

El Meloa de Santa Maria — Agores» presenta unas caracteristicas organolépticas inicas en cuanto a aroma y sabor,
muy agradable y facilmente distinguible por la poblacién local y los conocedores del producto.

La pulpa es de color naranja y textura suave. Tiene un sabor dulce y jugoso y es muy aromatica. Su aroma tipico,
resultante de la liberacién de dcidos volatiles, es la caracteristica que indica inmediatamente la presencia del fruto.

Justificacion:

Los pérrafos primero y tercero de este punto se han trasladado al apartado 2.1 Caracteristicas organolépticas y se han
suprimido los pérrafos restantes por estar repetidos.

La modificacién no afecta al documento tnico.

4. Caracteristicas quimicas

Version actual:
2.5 CARACTERISTICAS FfSICAS, QUfMICAS Y NUTRICIONALES

En 2004, la Junta de Desarrollo Agricola de Santa Maria (SDASMA) llevé a cabo un experimento con el «<Meloa de
Santa Maria — Acores», en el que estudid la calidad de los frutos en funcién de la altitud a la que se cultivaban
(cuadro 1).

Los pardmetros fisicos y quimicos analizados fueron el pH, el contenido de humedad a 70 °C (vacio), las proteinas, los
azlcares totales, los aziicares reductores y la vitamina C. Estos andlisis se realizaron en el Laboratorio de Anélisis
Instrumental del Departamento de Ciencias Agricolas de la Universidad de las Azores.

Cuadro 1. Caracteristicas del <Meloa de Santa Marfa — Acores» segtin la altitud.

Se constat6 que las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas del fruto no experimentan cambios significativos
en funcién de las altitudes en las que se cultiva el melén en la isla de Santa Marfa. Los investigadores concluyeron que
la altitud no influye directamente en las caracteristicas en cuestion.

Otra evaluacion realizada por la SDASMA se referia a la calidad del fruto cuando se cosechaba en tres momentos
diferentes durante la temporada de cosecha (cuadro 2). Estos andlisis se llevaron a cabo en el Instituto de Innovacién
Tecnoldgica de las Azores (INOVA).

Cuadro 2. Caracteristicas del fruto en funcién de la temporada de cosecha.
Se constat6 que las caracteristicas analizadas no mostraban cambios significativos durante el periodo de recoleccion.

Se realizaron analisis de diversos pardmetros para caracterizar el <Meloa de Santa Maria — Agores» desde el punto de
vista fisico y quimico.

En 2006, el Servicio de Desarrollo Agricola de Santa Maria, en colaboracién con AGROMARIENSECOOP [Cooperativa
de Produtores Agro-Pecudrios da Ilha de Santa Maria (Cooperativa de Productores Agropecuarios de Santa Maria)], C.R.L.
y con el apoyo técnico de Codimaco [Certificagio e Qualidade (Certificacién y Calidad) Lda.], llevé a cabo una serie de
andlisis fisicos y quimicos de muestras de «<Meloa de Santa Maria — Agores» que pusieron de manifiesto una serie de
diferencias con respecto a los melones comunes (cuadro 3).

Cuadro 3. Composicion nutricional del «Meloa de Santa Maria — Acores» en comparacion con los melones comunes.
En términos energéticos, el <Meloa de Santa Maria — Agores» tiene un contenido energético medio superior al de un

melén comiin. También presenta valores mds elevados de proteinas, lipidos e hidratos de carbono. Su contenido de
fibra es inferior al del melén comiin medio.
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En 2007, la SDASMA realiz6 un nuevo conjunto de anlisis de los pardmetros organolépticos (cuadro 5) y de los
pardmetros fisicos y quimicos de las muestras de <Meloa de Santa Maria — Acores» en el Laboratorio de Anélisis
Instrumental del Departamento de Ciencias Agricolas de la Universidad de las Azores, demostrando una vez mds la
diferencia entre este fruto y los melones comunes (cuadro 4).

Cuadro 4. Composicién fisica y quimica del «Meloa de Santa Maria — Acores» en comparacién con los melones
comunes.

Las propiedades nutricionales del «<Meloa de Santa Maria — Agores» incluyen un alto contenido de vitamina C en
comparacion con el valor medio de los melones comunes, asi como su contenido de minerales como el potasio, el
magnesio y el calcio.

Debido al elevado contenido de potasio y agua, se recomienda el <Meloa de Santa Maria — Acores» para las personas
con medicacién diurética.

Los resultados presentados muestran la diferencia entre el <Meloa de Santa Maria — Agores» y los melones comunes.
Propuesta de modificacién

El Meloa de Santa Maria — Agores» destaca por sus elevados valores energéticos y por sus importantes cantidades de
proteinas, lipidos e hidratos de carbono, asi como por su riqueza en vitamina C y en minerales esenciales como el
potasio, el magnesio y el calcio.

Justificacion:

Las caracteristicas fisicas, quimicas y nutricionales se han resumido e incluido en el punto 2.2 Caracteristicas
quimicas, manteniendo tnicamente los parametros diferenciadores.

La modificacion afecta al documento tinico.

5. Presentacién comercial

Version actual:

5. PRESENTACION COMERCIAL

Cuando el <Meloa de Santa Maria — Agores», se comercializa en fresco, debe presentarse entero, en buen estado (se
excluyen los productos en proceso de deterioro que, por tanto, no resulten adecuados para el consumo), estar
limpios, exentos de materias extrafias visibles, exentos de pardsitos y alteraciones causadas por ellos, de humedad
exterior anormal, de olores y sabores extrafios, y deben estar suficientemente desarrollados para:

—  continuar el proceso de maduracién a fin de alcanzar el grado de maduracién adecuado para las caracteristicas
de esta variedad;

—  soportar el transporte y la maduracién;

—  llegar a su destino en condiciones satisfactorias.

Deben seleccionarse los frutos destinados a ser almacenados o comercializados frescos. Se realiza el calibrado por
didmetro (superior a 10 cm) y se distinguen los siguientes grupos segun el calibre:

—  Calibre I peso comprendido entre 800y 1 400 g

—  Calibre II: peso comprendido entre 600 y 799 g;

Los frutos de calibre inferior o superior a los admitidos en las categorias I y II o aquellos que presenten
malformaciones pueden utilizarse para el consumo industrial, en particular para conservas y batidos, entre otros
usos.

El «Meloa de Santa Maria — Acores» debe envasarse siempre individualmente o en envases miiltiples, adecuados,
dependiendo del uso, para mantener el producto en perfecto estado.

Los frutos deben presentarse en las condiciones siguientes:
—  Homogeneidad: el contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar compuesto Ginicamente por frutos del
mismo origen (es decir, de la misma explotacién), variedad, calibre y calidad y el mismo estado de maduracién.

La parte visible del contenido del envase deberd ser representativo del conjunto.

—  Presentacion: el <Meloa de Santa Maria — Agores» debe envasarse en una sola capa.
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—  Envasado: el envasado del «Meloa de Santa Maria — Acores» debe garantizar una proteccion adecuada del
producto. Los materiales interiores del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de una calidad tal que no
provoquen daflos externos o internos en el producto. Los envases deberdn estar exentos de cuerpos extraios.

—  Etiquetado: el envase debe etiquetarse de conformidad con la legislacion. El material que debe utilizarse es el
papel o marcas impresas que muestren indicaciones comerciales, siempre que la impresion o la colocacién de
la etiqueta se efectde siempre con una tinta o cola no toxica (apta para su uso en productos alimentarios).

Propuesta de modificacién

El Meloa de Santa Maria — Acores» debe comercializarse en fresco, entero o preparado (pelado, troceado o en pulpa,
fresco o congelado). Los frutos frescos enteros, en funcién de su peso, podran comercializarse en las siguientes
categorias de calibre:

calibre IIT (peso comprendido entre 500 y 799 g);

calibre I (peso comprendido entre 800 y 1 399 g);

calibre I (peso comprendido entre 1 400y 1 600 g).

Los frutos de un peso inferior a 500 g o superior a 1 600 g podrdn comercializarse para su posterior transformaci6n.

Justificacion:

—  Debido a la distancia entre la isla de Santa Marfa y los principales mercados, el transporte de frutos frescos de la
IGP «Meloa de Santa Maria — Acores» resulta complicado, sobre todo debido a su naturaleza perecedera. La
transformacion posterior del producto (pelado, troceado en pulpa, fresco o congelado) permite superar estas
limitaciones. Este cambio amplia las posibilidades de uso, a pesar de que la transformacion posterior ya es una
posibilidad contemplada en el pliego de condiciones actual, lo que aporta valor afiadido a este producto local y
favorece su presencia en mercados mds grandes y lejanos. Ademds, el periodo de produccion es muy reducidoy,

en los periodos punta de produccion, la congelacion es una alternativa a la dificultad de enviar inmediatamente
el producto fuera de la isla debido a las limitadas conexiones de transporte maritimo y aéreo.

—  La liberalizacién del calibre autorizado de la IGP «Meloa de Santa Maria-Agores» responde a una preferencia
creciente del mercado, adaptdndola a la demanda de los consumidores y haciendo que el producto sea mds
competitivo.

—  Cabe seialar que, a lo largo de los afios de produccion y venta, el didmetro de la IGP «Meloa de Santa Maria —
Acgores» se ha mantenido dentro de los limites establecidos para la comercializacion. Esta estabilidad indica que
el didmetro ya no es un factor de variabilidad significativa que justifique su inclusién como criterio de
calibrado. La seleccién exclusivamente por peso es suficiente para garantizar la uniformidad de los lotes y
simplificar los procesos de calibrado, optimizando los recursos y aumentando la eficiencia.

Los frutos de un peso inferior a 500 g o superior a 1 600 g que presenten las mismas caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas podran ser preparados y transformados.

La modificacion afecta al documento tinico.

6.  Caracteristicas botdnicas y morfoldgicas
Supresion del punto 2.3 Caracteristicas botdnicas y del punto 2.4 Caracteristicas morfoldgicas del pliego de

condiciones, ya que estas caracteristicas se refieren a todos los melones, no especificamente a la IGP «Meloa de Santa
Maria — Agores».

La modificacién no afecta al documento tnico.

7. Definicion de la zona geogrdfica definida

Version actual:

3. CARACTERIZACION DE LA ZONA GEOGRAFICA DE PRODUCCION Y ENVASADO

3.1. UBICACION
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3.2. CLIMA

()

3.3.  GEOLOGIA, MORFOLOGIA Y RELIEVE

(..)

3.4. SUELOS

(..)

Propuesta de modificacién

3. ZONA GEOGRAFICA DE PRODUCCION

Isla de Santa Marfa, Azores, Portugal.

Hustracion 1. Zona geografica de la IGP «Meloa de Santa Maria — Acores».

Justificacion:

Indicar con claridad la zona de produccién del producto, es decir, la isla de Santa Marfa en las Azores.

La informacién de los puntos 3.1 Ubicacién, 3.2 Clima, 3.3 Geologia, morfologia y relieve y 3.4 Suelos se ha
resumido y reorganizado en la seccién 6.3 Factores naturales, donde queda mejor encuadrada.

La modificacién no afecta al documento tinico.

8. Elementos que prueben que el producto es originario de la zona geogrdfica definida

Version actual:

7. Garantia del origen geografico del producto

7.1. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Las caracteristicas del «Meloa de Santa Maria — Agores», en particular su aroma y sabor, estin estrechamente
vinculadas a la zona geogréfica y al método de produccion. Estas caracteristicas, tal como se definen en el presente
pliego de condiciones, derivadas de la interaccién de los factores climdticos, edafoldgicos y culturales con la planta y
los conocimientos técnicos asociados a la produccion de este cultivo, desde la explotacion hasta el consumidor final,
son facilmente perceptibles y reconocidas por la poblacién local y los consumidores habituales y deben destacarse
mediante el etiquetado y la marca de calidad para que otros consumidores puedan reconocerlas.

7.2. Sistema de control

La existencia de un sistema de control es crucial para garantizar que:

a)  solo los frutos obtenidos en la zona geografica mencionada y producidos en explotaciones autorizadas por el
grupo de gestion de la IGP podrén beneficiarse del uso de la indicacién geogréfica protegida <Meloa de Santa

Maria — Agores»;

b)  laautorizacién solo se concede a los productores que, de forma acumulativa:

—  gestionen explotaciones en la zona geogréfica de produccién mencionada en el punto 3.1;

—  produzcan los melones descritos en el punto 4;

—  se sometan al sistema de inspeccién y certificacién previsto en el presente documento: Organismo de
Inspeccion y Certificacion — Comision Técnica de Certificacién y Control;

—  se comprometan por escrito a cumplir lo dispuesto en el presente documento.
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La autorizacidn prevista en el parrafo anterior estara sujeta a la verificacion previa de las condiciones y caracteristicas
de produccién del producto final, a cargo de la entidad reconocida como Organismo de Inspeccién y Certificacion, a
peticion del grupo gestor de la IGP.

7.3. Trazabilidad

Se establecerdn procedimientos que permitan conocer en cualquier momento durante la produccién o la
conservacion, asi como en el punto de venta, el origen exacto del «Meloa de Santa Maria — Agores» y las
condiciones de su produccién.

El sistema de trazabilidad serd el siguiente:

a)  las explotaciones agricolas en cuestion estdn registradas por el grupo gestor, indicando la superficie y las
variedades actuales de melon;

b)  los melones recolectados en cada explotacion se entregan a las unidades de almacenamiento o transformacion,
también registradas en el grupo gestor y debidamente autorizadas;

¢)  las unidades de almacenamiento o transformacion llevan registros que demuestran el destino de los productos
recibidos;

d) el envase del producto final se registra y etiqueta de conformidad con el punto 5.1;

e)  esposible rastrear el producto mediante el niimero de serie de la marca de garantia y el cdigo de barras de cada
paquete.

Todos estos procedimientos deben ajustarse a la legislacion vigente.

Propuesta de modificacion

4.  GARANTIA DEL ORIGEN GEOGRAFICO DEL PRODUCTO
7.1— OMISION

4.1. SISTEMA DE CONTROL

El sistema de control garantizard que:

a)  solo podrdn acogerse a la indicacion geografica protegida «Meloa de Santa Maria — Agores» los frutos
obtenidos en la zona geogréfica mencionada y producidos en explotaciones autorizadas e inspeccionadas;

b)  laautorizacién solo se concede a los productores que, de forma acumulativa:
—  gestionen explotaciones en la zona geogréfica de produccién mencionada en el punto 3;
—  produzcan los melones descritos en el punto 5;
—  se sometan al sistema de inspeccion;

—  se comprometan por escrito a cumplir lo dispuesto en el presente documento.

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones del «Meloa de Santa Maria — Acores» corre a cargo de la
autoridad competente responsable de las inspecciones oficiales de las indicaciones geograficas en la Region
Auténoma de las Azores o el organismo de control en el que dicha autoridad delega tales tareas.

4.2. TRAZABILIDAD

El sistema de trazabilidad garantiza que, en cualquier momento, desde la produccion hasta la comercializacion, pueda
conocerse el origen exacto del «<Meloa de Santa Maria — Agores» y como se produjo. Por lo tanto:

a)  las explotaciones agricolas deben llevar registros de la variedad de meldn cultivada, las superficies cultivadas,
los métodos de produccién, etc.;

b)  los melones recolectados en cada explotacion se entregan a las plantas de clasificacion y envasado autorizadas
sujetas al sistema de control;
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¢)  dichas plantas llevan registros que muestran el origen y el destino de los productos recibidos;

d) el envase del producto final se registra y etiqueta de conformidad con el punto 7;

e)  seaplica un logotipo del producto a cada fruto y a los productos preenvasados.

Justificacion:

Se pretende aclarar, simplificar y resumir la informacién, suprimiendo algunos textos e informacion repetida.
Se ha incluido y actualizado el texto del punto 7.4 — Organismo de inspeccién y certificacion.

La obligacion de aplicar el logotipo del producto también se aplica a los productos preenvasados, con el fin de ofrecer
una garantfa a los consumidores.

La modificacién no afecta al documento dnico.

9. Descripcién del método de produccion

Version actual:

4. DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL <MELOA DE SANTA MARIA — ACORES»

Las Cucurbitaceae son plantas tipicas de climas cdlidos y secos. Al igual que todas las Cucurbitaceae, los melones son
sensibles a las heladas y resistentes al calor, siempre que el fruto esté adecuadamente protegido de la luz solar directa
por sus hojas.

Las temperaturas minimas medias mensuales no deben ser inferiores a 15 °C, ya que esto ralentizarfa el crecimiento
de la planta y retrasarfa la maduracién del fruto. Durante la temporada de crecimiento, la temperatura puede oscilar
entre 12 °C y 34 °C; la temperatura 6ptima para la floracién y el crecimiento inicial del fruto se sitiia entre 18 °C
y 23°C, mientras que para la maduracién del fruto serd superior, entre 20 °C y 30 °C, por lo que, como se ha
explicado en el capitulo anterior, la isla de Santa Maria presenta excelentes condiciones para el cultivo de melones.

Propuesta de modificacién

5. DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL «MELOA DE SANTA MARIA — ACORES»
Omisién

Justificacion:

Eliminaci6n de la informacién genérica no especifica del producto.

La modificacién no afecta al documento tinico.

10.  Descripcion del método de produccién

Version actual:

41.  PREPARACION DEL TERRENO
4.2.  FERTILIZACION

4.3,  ESTRUCTURA DEL TERRENO
4.4,  SIEMBRAY TRASPLANTE

(..) El segundo caso de siembra directa es también una alternativa, con la aplicacién del aislamiento y el uso de
«tineles», técnicas que permiten acelerar el crecimiento de los cultivos y protegerlos del viento y la sal marina. La
utilizacién de «tiineles» es una buena alternativa para adelantar el crecimiento.

(..)

4.5.  PRACTICAS AGRICOLAS
4.6.  RIEGO

4.7.  PLAGASY ENFERMEDADES
4.8.  ROTACIONES
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49.  RECOLECCION

4.12.  RESIDUOS DE PLAGUICIDAS
Propuesta de modificacién

5.1.  PREPARACION DEL TERRENO
5.2.  FERTILIZACION

5.3.  ESTRUCTURA DEL TERRENO
5.4.  SIEMBRAY TRASPLANTE

(...) El segundo caso de siembra directa es también una alternativa mas econdmica. En ambos casos, la aplicacion del
aislamiento y el uso de «tdneles» permiten acelerar el crecimiento y proteger los cultivos del viento y la sal marina.

(..)

5.5.  PRACTICAS AGRICOLAS
5.6.  RIEGO

5.7.  PLAGASY ENFERMEDADES
5.8.  ROTACIONES

59.  RECOLECCION

4.12.  Omitido

Justificacion:

Aclaracion de la posibilidad de utilizar peliculas aislantes y «ttineles» para la siembra y el trasplante con el fin de
proteger las plantas cuando las condiciones de temperatura, el viento y la sal marina puedan ser perjudiciales.

Otros puntos se renumeran en funcion de la nueva estructura del pliego de condiciones, y el punto 4.12 se omite por
ser de cardcter general. Los puntos 4.10 — Conservacion y 4.11 — Envasado se justificaron anteriormente.

La modificacién no afecta al documento tinico.

11.  Descripcién del método de produccion

Version actual:

4.10. CONSERVACION

(..)

Propuesta de modificacién

5.10. CONSERVACION

()

Con el fin de ampliar la vida atil de almacenamiento de la IGP «Meloa de Santa Maria — Agores» tras la recoleccién, se
permite el uso de productos de conservacion de la fruta, como los destinados a desinfectar el pedtinculo y a proteger
la corteza.

Justificacién:

Se aflade un pdrrafo al punto «Conservacion» del capitulo «Descripcion del método de produccién, con el fin de
permitir el uso de productos para proteger el fruto tras la recoleccién, dado que el <Meloa de Santa Maria — Agores»
es un fruto extremadamente sensible y perecedero. La utilizacién de estos productos prolonga la vida dtil del
producto sin alterar sus caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas, lo que beneficia tanto a los productores
como a los consumidores.

La modificacion no afecta al documento dnico.

Version actual:
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4.11. Envasado

El envasado del «Meloa de Santa Maria — Acores» debe efectuarse en la zona geogrifica delimitada, utilizando un
envase adecuado para mantener el producto en perfectas condiciones, garantizando su autenticidad al no mezclarlo
con otros productos similares.

La seleccion y el envasado se llevan a cabo en la regién de origen, en plantas autorizadas por la agrupacion de
productores y sujetas a inspeccion y certificacion por parte de la Comision Técnica de Certificacién y Control, lo que
permite garantizar la plena trazabilidad del producto, proteger a los consumidores y ofrecerles un producto
genuinamente producido y preparado en su regién de origen.

Estas medidas se justifican no solo en términos de rentabilidad, sino también en términos de eficiencia y eficacia del
control de calidad (el <Meloa de Santa Maria — Acores» es un producto extremadamente sensible a la manipulacién
y el transporte y puede resultar dafiado ficilmente, lo que pone en peligro tanto la conservaciéon como la calidad e
imagen del producto) y la trazabilidad. El objetivo es proteger la calidad y autenticidad del producto, en beneficio
tanto de los productores como de los consumidores.

Los consumidores que compran un producto etiquetado con la indicaciéon IGP pueden tener la seguridad de que el
producto es auténtico y posee todas las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales que le son propias, lo cual es su
derecho cuando deciden adquirir el producto.

5. Presentacion comercial

(..)

El Meloa de Santa Maria — Acores» debe envasarse siempre individualmente o en envases miiltiples, dependiendo del
uso, para mantener el producto en perfecto estado.

Los frutos deben presentarse en las condiciones siguientes:

Uniformidad: o el contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar compuesto tinicamente por frutos del
mismo origen (es decir, de la misma explotacion), variedad, calibre y calidad y el mismo estado de maduracién. Los
frutos visibles deben ser representativos de todos los incluidos en el envase. (...)

Propuesta de modificacién

5.11. ENVASADO

El envasado del «Meloa de Santa Maria — Acores» debe efectuarse en la zona geografica delimitada, utilizando un
envase adecuado para mantener el producto en perfectas condiciones, garantizando su autenticidad al no mezclarlo
con otros productos similares.

La seleccién y el envasado se llevan a cabo en plantas sujetas al sistema de control ubicadas en la zona geografica de
produccién.

Los frutos enteros pueden envasarse individualmente o en envases mdltiples, dispuestos en una sola capa. El
contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar compuesto tinicamente por frutos de la misma variedad,
calibre y calidad y el mismo estado de maduraciéon. Los frutos visibles deben ser representativos de todos los
incluidos en el envase.

Justificacion:

Se pretende aclarar, simplificar y resumir la informacion, dado que en el punto 5, «Presentacién comercial», ya se
mencionaba cierta informacion sobre el envasado.

El producto sigue un estricto sistema de trazabilidad que garantiza la autenticidad, la calidad y la seguridad
alimentaria desde la explotacion hasta el consumidor final, de acuerdo con las normas establecidas. Dado que todos
los productores de «Meloa de Santa Maria — Acores» siguen las mismas normas de produccion, establecidas en el
pliego de condiciones, ya no es necesario que el contenido de cada envase mudltiple tenga el mismo origen
(explotacion).

La modificacidon afecta al documento tnico.

12.  Elementos que establecen el vinculo entre el producto y el medio geogrdfico

Version actual:
3.— Descripcién de la zona geografica de produccion y envasado

3.1.— Ubicacién
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3.2.— Clima:
3.3.— Geologia, morfologia y relieve
3.4.— Suelos

Propuesta de modificacién

6.1. FACTORES NATURALES

El archipiélago de las Azores estd situado en el océano Atlantico y consta de nueve islas, entre ellas, al sur, la isla de
Santa Marfa, donde se cultiva el «Meloa de Santa Maria — Acores».

Santa Maria, en comparacion con las demds islas que integran el archipiélago de las Azores, es la tinica isla en la que
existen zonas de origen sedimentario (piedra caliza), ademds de las formaciones volcdnicas que también se
encuentran en las demds islas.

Por lo tanto, la especificidad de la isla estd totalmente vinculada al tipo de suelo: franco-arcilloso, muy rico en potasio,
calcio y magnesio y en todos los demds micronutrientes; el contenido de materia orgdnica es elevado y el pH es
neutro.

La mayor parte de los suelos de la isla son andosuelos, procedentes de material volcénico y con una buena capacidad
de retencién de agua. Estos tipos de suelos incluyen suelos lit6licos, barros, molisuelos y pardacento (pardo grisdceo).
Los suelos de tipo barro y pardacento, mds profundos y bien aireados, que predominan en las zonas meridional y
suroccidental de la isla, son especialmente adecuados para el cultivo del fruto.

Por lo que se refiere al terreno, la isla estd formada por una parte practicamente llana al oeste y una zona bastante
montafiosa al este. El 85 % de la isla (82,5 km?) se encuentra a una altitud inferior a 300 m.

Debido a su posicion en el sureste del archipiélago y a su baja altitud, la isla de Santa Maria presenta niveles de
humedad inferiores a los de las demds islas de la Regioén Auténoma de las Azores.

El clima se considera seco y templado, con escasa fluctuacion entre la temperatura media en invierno (14°C) y la
temperatura media en verano (22 °C). La temperatura media anual varfa entre los 10 °C y los 20 °C. Por lo que se
refiere a la humedad relativa del aire, el clima puede considerarse hiimedo (la humedad relativa media anual a las
9,00 horas se sitda entre el 75 y el 90 %), si bien la humedad relativa media es menor que en el resto de las islas del
archipiélago de las Azores. En cuanto a las precipitaciones, el clima se clasifica como de moderadamente lluvioso a
lluvioso, con mds lluvias en invierno (precipitaciones medias anuales de entre 500 y 2 000 mm), dependiendo de la
zona.

Los vientos predominantes cambian de direccién a lo largo del afio y son mds fuertes en invierno.

En resumen, la isla de Santa Marfa tiene sus propias condiciones climdticas altamente especificas, que se explican por
su ubicacién, tamafio, morfologia y orografia, que distinguen a esta isla del resto de las Azores. Esto favorece la
produccion del fruto.

Las caracteristicas del «<Meloa de Santa Maria — Acores» estdn estrechamente vinculadas a la zona geografica y al
método de produccién. La combinacién del clima y los diversos tipos de suelo y relieve confiere a la produccién
agricola de la isla unas caracteristicas muy especificas, en particular el Meloa de Santa Maria.

Justificacion:

En el punto 6, «Elementos que establecen el vinculo con el medio geograficon, el texto del punto 3, «Descripcién de la
zona geografica de produccion y envasado (ubicacién, clima, geologfa, morfologia, relieve y suelos)» se ha resumido
en el apartado «Factores naturales», con el fin de destacar la especificidad de la zona geogréfica y su vinculo con el

producto.

La modificacién no afecta al documento tinico.

13.  Elementos que establecen el vinculo entre el producto y el medio geogrdfico

Version actual:
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7.1. Caracteristicas del producto

Las caracteristicas del «Meloa de Santa Maria — Acores», en particular su aroma y sabor, estdn estrechamente
vinculadas a la zona geogrifica y al método de produccién. Estas caracteristicas, tal como se definen en el presente
pliego de condiciones, derivadas de la interaccién de los factores climdticos, edafoldgicos y culturales con la planta y
los conocimientos técnicos asociados a la produccion de este cultivo, desde la explotacion hasta el consumidor final,
son facilmente perceptibles y reconocidas por la poblacién local y los consumidores habituales y deben destacarse
mediante el etiquetado y la marca de calidad para que otros consumidores puedan reconocerlas.

Propuesta de modificacién

6.2. FACTORES HUMANOS

Los conocimientos técnicos de los productores de la isla en términos de técnicas de produccién y cultivo
complementan los factores asociados al medio natural: incorporacién de restos de leguminosas forrajeras al suelo,
poda de formacién (tradicionalmente no realizada para los melones comunes), riego abundante, saber identificar
cudndo el fruto estd perfectamente maduro y seleccién rigurosa de los frutos. El resultado es un producto que, por su
sabor, textura y aroma, se distingue de otros melones y es ampliamente reconocido por los consumidores de otras
regiones de las Azores y del territorio continental de Portugal.

Justificacién:

Reorganizacion del texto referente a los «conocimientos técnicos» bajo el epigrafe «factores humanos», justificando el
vinculo existente entre el producto y el medio geogréfico.

La modificacién no afecta al documento tnico.

14.  Elementos que establecen el vinculo entre el producto y el medio geogrdfico

Version actual:

6.2.— Aspectos econdmicos y sociales

Hasta 2000, el Meloa de Santa Maria — Acores» se vendia exclusivamente en el mercado local y no tenfa un impacto
significativo en la economia de la isla. A medida que crecié su reputacion, los grandes comerciantes de la isla vecina,
Sao Miguel, comenzaron a demandarlo.

Con el fin de animar a los productores agricolas de Santa Maria a producir mds y mejor «Meloa de Santa Maria —
Agores», en 2005 el Consejo de Desarrollo Agricola de Santa Maria tomé la iniciativa de promover la formacion
especifica de los productores: produccién y proteccion integradas del melén (anexo IIT; articulo 3).

Con el aumento de la produccién a lo largo de los afios, surgi6 la necesidad de que los productores se organizaran en
una cooperativa para mejorar la comercializacién del producto; asi pues, en 2006 se unieron trece productores para
constituir la AGROMARIENSECOOP — COOPERATIVA DE PRODUTORES AGRO-PECUARIOS DA ILHA DE
SANTA MARIA, C.R.L, con un proyecto de mejora y comercializacién de los productos agroalimentarios de Santa
Maria, con el <Meloa de Santa Maria — Agores» como producto estrella.

La marca AZUL, inspirada por el verde de la tierra y el azul del mar que la rodea, se puso en marcha para promover
los productos agroalimentarios de Santa Marfa, de los que el <Meloa de Santa Maria — Agores» es el mds conocido
en el mercado de las Azores. El desarrollo comercial de un producto, o de un conjunto de productos, mediante la
marca funciona gracias a que los consumidores pueden reconocerlo y confiar en su calidad. El hecho de que el
«Meloa de Santa Maria — Agores» sea el principal producto de una marca que representa a una localidad le confiere
prominencia a nivel local, regional y nacional. El lanzamiento tuvo lugar en el acto de la «Jornada de
Puertas Abiertas/Dia de los Agricultores» promovido por la Secretarfa Regional de Agricultura y Silvicultura
en 2006, en el que también se organizaron visitas a los campos de prueba de «<Meloa de Santa Maria — Agores» a
cargo de la SDASMA. A lo largo de los afios siguientes (2007 y 2008), el «<Meloa de Santa Maria — Agores» sigui6
siendo el producto estrella de la iniciativa Jornada de Puertas Abiertas/Dia de los Agricultores», con visitas a las
zonas de prueba del «<Meloa de Santa Maria — Acores», catas organizadas de «Meloa de Santa Maria — Agores»
procedentes de estos campos de prueba y postres basados en el producto servidos en almuerzos especiales (anexos II

alv).
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Con el fin de dar visibilidad al «Meloa de Santa Maria — Acgores», a través de la marca AZUL, la
AGROMARIENSECOOP participd en diversas camparfias destinadas a promover la calidad intrinseca de este
producto local desde Santa Marfa hasta el resto de Portugal y a nivel internacional.

Una de ellas tuvo lugar en el marco del 28.° Congreso Internacional de Horticultura celebrado en 2010 en Lisboa, con
un espacio dedicado al establecimiento de contactos entre profesionales en la materia, donde AGROMARIENSECOOP
tenia un stand dedicado a la marca AZUL, con especial atencién al <Meloa de Santa Maria — Agores» y la oportunidad
de probar el producto (anexos II a V).

Para aumentar la repercusion de la marca, en 2010 se organizaron diversas campafias de promoci6n y publicidad en
una serie de puntos de venta de Pingo Doce en Lisboa, que se dedican a traer al continente uno de los productos que
se benefician del entorno propicio de las islas, especialmente el suelo y el clima de la isla de Santa Marfa. En el
contexto de estas campaiias promocionales se distribuyeron folletos publicitarios e informativos de la marca AZUL
en los que se destacaba el (Meloa de Santa Maria — Agores» (anexos Il a IV y anexo VI).

Otro acto promocional/publicitario se incluyé en el Rally de Santa Maria de 2010, en el que se promociond el <Meloa
de Santa Maria — Agores» en la presentacion del Rally; uno de los vehiculos se decord con la marca AZUL, con una
mencién especial al producto «Meloa de Santa Maria — Agores», resaltindolo para llegar a un amplio publico
destinatario (anexos Il a IV).

Actualmente hay trece productores de «<Meloa de Santa Maria — Acores», dos de los cuales no son miembros de la
agrupacion de productores. La agrupacién produce una media de 200 toneladas de melones; parte de esta
produccién se envia a otras islas de las Azores, en particular las islas de S. Miguel, Pico, Faial y Terceira, y parte al
territorio continental de Portugal. Se espera que la produccion de «Meloa de Santa Maria — Agores» aumente en los
proximos aflos hasta alcanzar las 400 toneladas en los proximos cuatro afios.

6.3.  ASPECTOS CULTURALES Y GASTRONOMICOS

Desde la creacién y puesta en marcha de AGROMARIENSECOOP se han organizado actos de promocion y publicidad
sobre el <Meloa de Santa Maria — Agores», como la participacion o la organizacion de ferias agricolas y del melén, en
el marco de las importantes ferias que se celebran en la isla.

A partir de 2004, la Feira de Horticultura da Ilha de Santa Maria — Festa da Meloa ha sido uno de los principales
acontecimientos sociales de la isla y ha acogido a un gran niimero de visitantes. En la exposiciéon de frutas y
hortalizas en esa edicion de la feria en los claustros del ayuntamiento de Vila do Porto, el <Meloa de Santa Marja —
Agores» tuvo un lugar destacado. En el acto de 2004 se celebrd un concurso de postres basado en el <Meloa de Santa
Maria — Agores» para empresas locales de hostelerfa y un taller dedicado a los zumos y gratinados de «<Meloa de Santa
Maria — Acores», destacando la tradicién culinaria asociada al fruto (anexos I a IV).

Desde la primera edicidn, y posteriormente todos los afios cada mes de agosto, el Festival del Mel6n ha sido una de las
principales ferias de la isla, convirtiéndose en una referencia a nivel local y regional e inspirando diversas actividades,
como charlas informativas (por ejemplo, sobre la comercializacién y la venta de productos agricolas), talleres
practicos (por ejemplo, sobre comida rdpida, con el célebre chef Vitor Sobral, en 2005) y concursos de postres con el
«Meloa de Santa Maria — Agores» como ingrediente principal (anexos Il a IV).

Chakall, otro chef famoso, organizé un taller en el Festival del Mel6n en 2009 sobre la preparacién de platos basados
en el «<Meloa de Santa Maria — Azores», asi como una sesion de demostracion y degustacién de bebidas y aperitivos
elaborados a partir de este fruto y un concurso de postres elaborados con «Meloa de Santa Maria — Agores». Este
aflo, ademds de las actividades tradicionales, se publicé un libro de recetas sobre el <Meloa de Santa Maria — Agores»
(anexo V).

Estas actividades de publicidad y promocion dieron lugar a diversos articulos en la prensa local, regional y nacional
(anexos 1T a IV).

El «Meloa de Santa Maria — Acores» estd reconocido como un producto distintivo, cuya produccion tiene lugar
efectivamente en Santa Marfa, lo que le confiere sus caracteristicas y cualidades reconocidas.

Propuesta de modificacién
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6.2.2. Aspectos socioeconémicos y culturales

Por lo general, la comercializacién de <Meloa de Santa Maria — Agores» se limitaba al mercado local. Sin embargo, la
reputacion de excelencia del producto dio lugar a un aumento de la demanda de los principales operadores
comerciales de la isla vecina, Sdo Miguel, lo que supuso un incentivo para aumentar tanto la cantidad como la
calidad del fruto producido.

Con el aumento de la produccién a lo largo de los afios, surgi6 la necesidad de que los productores se organizaran en
una cooperativa para mejorar la comercializacién del producto; asi pues, en 2006 se unieron trece cooperativas para
constituir la AGROMARIENSECOOP — COOPERATIVA DE PRODUTORES AGRO-PECUARIOS DA ILHA DE
SANTA MARIA, CR.L., con un proyecto de mejora y comercializacion de los productos agroalimentarios de Santa
Maria, con el <Meloa de Santa Maria — Agores» como producto estrella.

Parte de la produccién se comercializa a nivel regional y se envia a Sdo Miguel, Pico, Faial y Terceira; otra parte se
envia al territorio continental de Portugal.

Entre los productos agroalimentarios producidos en Santa Maria, el «Meloa de Santa Maria — Acores» es el mds
destacado en el mercado de las Azores, lo que ha dado lugar al desarrollo de diversas iniciativas de promocién y
publicidad para aumentar la visibilidad y la reputacion del producto, por ejemplo, su puesta de relieve en el contexto
de las ferias que se celebran en la isla, incluida la Festa da Meloa (Festival del Mel6n), una celebracién anual encuadrada
en los grandes acontecimientos sociales de la isla.

Dada la importancia de este cultivo y el contexto de la produccién agricola en la isla, y con el fin de animar a los
productores agricolas de Santa Marifa a producir mds y mejor <Meloa de Santa Maria — Agores», en 2005 el Consejo
de Desarrollo Agricola de Santa Maria tomo la iniciativa de promover la formacién especifica de los productores:
produccion y proteccion integradas del melén.

A lo largo de los afios, el <Meloa de Santa Maria — Acores» ha inspirado asimismo diversas actividades de promocién
y degustacion, visitas a campos de prueba, concursos, talleres y charlas informativas. Es un fruto ampliamente
conocido en la cocina tradicional local y se ha publicado un libro de recetas basado en ¢l.

Justificacion:

Cambio de titulo en consonancia con la nueva estructura del pliego de condiciones y reorganizacion y resumen del
texto.

La modificacién no afecta al documento tnico.

15.  Organismo de control de la conformidad

Version actual:

7.4.  ORGANISMO DE CONTROL Y CERTIFICACION

El control y la certificacion del «Meloa de Santa Maria — Agores» correrdn a cargo del Organismo de Control y
Certificacién (OCC) designado por el Grupo de Gestién de la IGP; dichas tareas cumplirdn los requisitos establecidos
en la norma 45011:2001 (relativa a la certificacién del producto) y el OCC lleva a cabo sus actividades de acuerdo
con el pliego de condiciones de la IGP «Meloa de Santa Maria — Agores». Esto garantiza que solo los melones
producidos en explotaciones y plantas de envasado autorizadas a tal efecto puedan beneficiarse de la IGP.

El sistema de control establecido se aplica a lo largo de la cadena de produccion y el <Meloa de Santa Maria — Agores»
se etiqueta debidamente mediante la colocacién de la correspondiente marca de certificacion por parte del OCC.

La marca de certificacién debe incluir el texto siguiente:
—  Meloa de Santa Maria — Agores — IGP.
—  Elnombre del organismo de control y certificacion.

—  Namero de serie (c6digo numérico que permite rastrear el producto).
Propuesta de modificacién
Omision

Justificacion:
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Esta informacion se actualiza en el punto 4, «Garantia del origen geografico del producto», apartado 4.1 «Sistema de
control».

La modificacién no afecta al documento tnico.

16.  Etiquetado

Version actual:

5.1.  Elementos especificos de etiquetado con indicacién IGP

Cada envase de «Meloa de Santa Maria — Agores» debe llevar una etiqueta normalizada que contenga la informacién
siguiente:

—  Meloa de Santa Maria — Agores - Indicagdo Geografica Protegida (IGP).

—  Nombre comercial o razén social y direccién del productor (puede figurar en el cédigo de barras, en cuyo caso
no serd necesario indicarlo en el etiquetado).

—  Origen del producto: Ilha de Santa Maria — Agores - Portugal.

—  Caracteristicas comerciales: clase y calibre.

—  (Cdbdigo de barras (con informacién que garantice la trazabilidad a lo largo de todo el proceso).
—  Logotipo de la agrupacién de productores:

—  Logotipo aprobado de la UE para las IGP con base en la decision de la UE.

El nombre o la razén social y la direccién del productor podran sustituirse por el nombre de otra entidad, con la
autorizacion de la agrupacién de productores, siempre que la entidad en cuestion sea responsable del producto y lo
comercialice.

Ademds de esta informacién, con independencia de la forma de presentacién comercial, el logotipo especifico del
Grupo de Gestion y la marca de certificacién deberdn colocarse siempre de forma indeleble y a prueba de
manipulaciones en cada fruto.

La siguiente ilustracion muestra el logotipo de la agrupacién de productores.

Propuesta de modificacién

7. ELEMENTOS ESPECIFICOS DEL ETIQUETADO

El etiquetado permite que el producto sea identificado de manera clara e inmediata por el consumidor, dentro y fuera
de la zona geogrifica de produccién, como un producto con caracteristicas tinicas asociadas a su origen.

Ademds de la informacion legalmente establecida, el «Meloa de Santa Maria — Agores» debe mostrar el texto
siguiente: «Meloa de Santa Maria — Acores Indicagio Geografica Protegida» o <Meloa de Santa Maria — Agores IGP».

Con independencia de la forma en que se presente para su venta, el «Meloa de Santa Maria — Acores» debe
identificarse individualmente con este logotipo del producto, que puede incluir numeracién secuencial y la mencién
del organismo responsable del control.

Iustracién 6. Logotipo
Justificacion:

Correccién de la informacién obligatoria sobre el <Meloa de Santa Maria — Acores» que debe figurar en cada fruto o
envase y el logotipo que debe utilizarse, con el fin de garantizar el origen del producto y hacerlo mds reconocible.

Aclaracién y simplificacion de la informacion con supresion de texto repetido.

La modificacidén afecta al documento tnico.
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DOCUMENTO UNICO
«Meloa de Santa Maria — Acores»
N.° UE: PGI-PT-1124-AMO01 — 23.4.2025
DOP () IGP (X)

1.  Nombre(s) (de la DOP o IGP)

«Meloa de Santa Maria — Acores»

2. Estado miembro o tercer pais

Portugal

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio

3.1. Codigo de la nomenclatura combinada
— 08 — FRUTAS Y FRUTOS COMESTIBLES; CORTEZAS DE AGRIOS (CITRICOS), MELONES O SANDIAS
0807 — Melones, sandias y papayas, frescos
0807 19 — Otros
— 08 —FRUTAS Y FRUTOS COMESTIBLES; CORTEZAS DE AGRIOS (CfTRICOS), MELONES O SANDIAS

0811 — Frutas y otros frutos, sin cocer o cocidos en agua o vapor, congelados, incluso con adicién de aziicar u
otro edulcorante:

0811 90 — Otros

3.2. Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El «Meloa de Santa Maria — Agores» es un melén cantalupo reticulado de la especie Cucumis melo L.

El fruto tiene forma de redondeada a oval, presenta una corteza notablemente reticulada, verdosa cuando no estd
maduro y se torna amarilla verdosa a medida que madura, una pulpa generalmente blanda y muy aromadtica de color
anaranjado, con sabor dulce y jugoso al madurar.

El Meloa de Santa Maria — Agores» se caracteriza por sus altos valores energéticos y por su significativo contenido en
proteinas, lipidos e hidratos de carbono. Es rico en vitamina C y en minerales esenciales como el potasio, el magnesio
y el calcio.

El Meloa de Santa Maria — Acores» debe comercializarse en fresco, entero o preparado (pelado, troceado o en pulpa,
fresco o congelado). Los frutos frescos enteros, en funcién de su peso, podran comercializarse en las siguientes
categorias de calibre:

—  calibre III (peso comprendido entre 500 y 799 g);

—  calibre I (peso comprendido entre 800y 1 399 g);

—  calibre I (peso comprendido entre 1 400y 1 600 g).

Los frutos de un peso inferior a 500 g o superior a 1 600 g podrdn comercializarse para su posterior transformaci6n.

3.3.  Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal)

3.4. Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

La produccidn, la recoleccidn, la seleccién y la preparacion tienen lugar en la zona geogréfica delimitada.

16/19 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4076/oj



DO C de 22.7.2025

ES

3.5.

3.6.

Normas especificas aplicables al envasado, el corte en lonchas, el rallado, etc., del producto agricola al que se refiere el nombre
registrado

Los frutos enteros pueden envasarse individualmente o en envases mdltiples, dispuestos en una sola capa. El
contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar compuesto tnicamente por frutos de la misma variedad,
calibre y calidad y el mismo estado de maduracién. La parte visible del contenido del envase deberd ser
representativo del conjunto.

Normas especificas aplicables al etiquetado del producto agricola al que se refiere el nombre registrado

Ademds de la informacién legalmente establecida, el Meloa de Santa Maria — Agores» debe mostrar el texto
siguiente: «Meloa de Santa Maria — Acores Indicagdo Geografica Protegida» o «Meloa de Santa Maria — Agores IGP».

Con independencia de la forma en que se presente para su venta, el «Meloa de Santa Maria — Acores» debe
identificarse individualmente con el logotipo del producto, que puede incluir numeracién secuencial y la mencién
del organismo responsable del control.

Logotipo:

MELOA

SANTA MARIA 3,

3?x§~:::e{£§;

Definicion breve de la zona geogrifica

La zona geogriafica delimitada estd constituida por todas las parroquias de la isla de Santa Marfa, en el archipiélago de
las Azores.

Vinculo con la zona geogrifica

Cardcter especifico de la zona geogrdfica

La isla de Santa Marfa es la tnica isla de las Azores en la que existen zonas de origen sedimentario (piedra caliza),
ademds de las formaciones volcdnicas que también se encuentran en las demds islas. Por lo tanto, la especificidad de
esta isla se deriva totalmente del tipo de suelo: franco-arcilloso, muy rico en potasio, calcio y magnesio y en todos
los demds micronutrientes; el contenido de materia orgédnica es elevado y el pH es neutro.

Debido a su posicion en el sureste del archipiélago y a su baja altitud, la isla de Santa Maria presenta niveles de
humedad inferiores a los de las demds islas de la Regién Auténoma de las Azores. El clima se considera seco y
templado, con escasa fluctuacién entre la temperatura media en invierno (14 °C) y la temperatura media en verano
(22°C). La temperatura media anual varfa entre los 10 °C y los 20 °C. Por lo que se refiere a la humedad relativa del
aire, el clima puede considerarse hiimedo (la humedad relativa media anual a las 9,00 horas se sitda entre el 75 y el
90 %) En cuanto a las precipitaciones, el clima se clasifica como de moderadamente lluvioso a lluvioso
(precipitaciones medias anuales de entre 500 y 2 000 mm), dependiendo de la zona. En resumen, la isla de Santa
Maria tiene sus propias condiciones climaticas altamente especificas, que se explican por su ubicacién, tamailo,
morfologia y orografia, que distinguen a esta isla del resto de las islas que componen el archipiélago de las Azores.

La combinaci6n del clima y los diversos tipos de suelo y relieve confiere a la produccién agricola de la isla unas
caracteristicas muy especificas, y es precisamente esto lo que hace que el <Meloa de Santa Maria — Acores» destaque
sobre el resto de melones. Otro factor importante es la cualificacién de los productores en este cultivo y las técnicas
que utilizan, como la incorporacién de residuos de leguminosas forrajeras al suelo, la poda de formacién, el hecho
de saber identificar cudndo el fruto estd perfectamente maduro, un riego abundante y una seleccién rigurosa de los
frutos. El resultado es un producto que, por su sabor, textura y aroma, se distingue de otros melones y es
ampliamente reconocido por los consumidores de otras regiones de las Azores y del territorio continental de
Portugal.
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Las islas son conocidas por el sabor de los melones locales desde que se introdujeron en la isla por primera vez. En
1570, Gaspar Frutuoso declaré: «[...] los melones son también abundantes, los mejores en estas islas, y no hay uno
solo, ni siquiera el menos bueno, que no tenga un sabor delicioso [...]». En la época moderna, la isla sigue siendo
conocida por su produccion fruticola y, de todos los productos agricolas que alli se producen, es «famosa por sus
melones» (Guido de Monterey, 1981, p. 47).

Cardcter especifico del producto

El Meloa de Santa Maria — Agores» se distingue de los frutos de la misma categoria producidos en otros lugares por
sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas. Desde el punto de vista organoléptico, se distingue por su pulpa
blanda, de color naranja, y su sabor dulce y jugoso al madurar, muy especifico de las variedades cultivadas en la isla de
Santa Marfa. Puede detectarse inmediatamente por su aroma, creado por la liberacién de dcidos volatiles.

Entre las propiedades nutricionales enumeradas en el punto 3.2, debe destacarse el elevado contenido de vitamina C,
comparado con el valor medio de los melones comunes, y el hecho de que es rico en minerales, entre ellos el potasio,
el magnesio y el calcio. En cuanto a los valores energéticos, el <Meloa de Santa Maria — Agores» presenta valores
medios superiores a los del melén comdn. También contiene mayores cantidades de proteinas, grasas e hidratos de
carbono. Su contenido de fibra es inferior al del melén coman.

Relacion causal entre la zona geografica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una
cualidad especifica, la reputacion u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

Los melones fueron introducidos en la isla de Santa Maria por los colonos en torno al siglo XVI y siguieron
cultivindose en los huertos. Adriano Ferreira (1996, p. 88), refiriéndose a la produccién regional en aquella época,
cuando los principales productos agricolas de la isla eran el vino y el boniato, ofrece un registro histérico de las
tierras y de su poblacién, afirmando que «Santa Marfa era conocida por sus excelentes melones, que se exportaban a
otras islas. Y hay que decir, pues viene a colacién, que nuestra fruta siempre ha sido buena, aunque nunca hemos
producido grandes cantidades».

Mis recientemente, en los aflos setenta del siglo XX, los emigrantes que regresaban de América comenzaron a
introducir variedades hibridas de melén. Los agricultores locales pronto se dieron cuenta de que estas nuevas
variedades prosperaban muy bien y producian frutos de alta calidad, ademds de tener un excelente potencial
comercial, y aumentaron de manera gradual su superficie de produccién. Durante casi veinte afios, los esfuerzos se
centraron en encontrar la variedad de melén que mejor se adaptara a las condiciones edafocliméticas de Santa Maria
y que mejor respondiera a las demandas de los islefios. Las elegidas fueron las variedades reticuladas de cantalupo.

Las caracteristicas especificas del <Meloa de Santa Maria — Agores» (corteza rugosa, pulpa jugosa de color naranja,
sabor dulce y aroma agradable) se derivan de las condiciones edafoclimdticas de la isla y de los métodos de
produccién locales. El desarrollo de 4cidos volatiles, que se produce cuando el fruto madura y le confiere su aroma, y
las caracteristicas especificas del suelo local, rico en potasio, magnesio, calcio y otros micronutrientes, confieren al
fruto las caracteristicas fisicas, quimicas y nutricionales descritas en los puntos 3.2y 5.2.

También es importante el conocimiento del fruto y del método de produccién por parte de los productores, incluida
la incorporacién al suelo de residuos de leguminosas forrajeras de Santa Marfa —Outonos (habas/altramuces
amarillos)—, lo que mejora su fertilidad de manera natural y muy especifica. Para mejorar el desarrollo de las
plantas, es importante someter la planta de <Meloa de Santa Maria — Agores» a la poda de formacion, una técnica
tradicionalmente no utilizada con los melones comunes. El <Meloa de Santa Maria — Acores» es muy sensible a la
putrefaccion de las raices, por lo que resulta beneficioso para la calidad del fruto reducir la cantidad de agua
administrada en la temporada de la recoleccion. Las técnicas de produccion, el grado de madurez, la seleccién segin
el calibre y la seleccion manual de los frutos en el momento de la recoleccién dan lugar a un melén con
caracteristicas fisicas y quimicas especificas que lo distinguen de los melones similares cultivados en otros lugares de
Europa.
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El «Meloa de Santa Maria — Acores», consagrado por la tradicién, es muy popular y es el preferido por los
consumidores frente a los melones cultivados en otros lugares por su aspecto y sabor. Inicialmente, solo se vendia en
el mercado local. Sin embargo, la reputacién del producto debido a su excelente calidad dio lugar a un aumento de la
demanda de los principales operadores comerciales de la isla vecina, Sdo Miguel, lo que supuso un incentivo para
aumentar tanto la cantidad como la calidad del fruto producido. Hoy en dia se trata de un producto distintivo con
caracteristicas especificas estrechamente vinculado a la zona geografica de produccion, la isla de Santa Marifa en el
archipiélago de las Azores.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

https:|[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens|frescos/docs/CE_Meloa_Santa_Maria_vf.pdf
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